FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: TECNOLOGIA GASTRONOMICA I

Codigo: 102295

Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4
Materia:

Caracter: OPTATIVA Duracién:

Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: http://moodle.uco.es/

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: VIOQUE AMOR, MONTSERRAT (Coordinador)

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Dpto Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Edificio Darwin. 12 planta
E-Mail: btlviamm@uco.es Teléfono: 957-218081

Nombre: SANCHEZ GIRALDO, MAITE

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacién del despacho: Dpto Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Edificio Darwin. 12 planta
E-Mail: t32sagim@uco.es Teléfono: 957212000

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Se recomiendan conocimientos previos de Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos.
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COMPETENCIAS

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de
argumentos y resolucién de problemas dentro de su area de estudio.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CU3 Potenciar los habitos de busqueda activa de empleo y la capacidad de emprendimiento.

CG3 Capacidad de trabajar en equipo.

CG4 Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica.

CG11 Capacidad de organizacion y planificacion.

CE11 Comprender y valorar que la alimentacién es uno de los pilares béasicos de la identidad cultural de una
sociedad.

co1 Conocer requisitos de las instalaciones de produccién y conservacién culinaria, los equipos y

utensilios, su funcionamiento y condiciones 6ptimas de mantenimiento, la relaciéon entre espacios y en
especial su relacion con los circuitos higiénicos-sanitarios de aplicacién para la produccién culinaria.

OBJETIVOS

El objetivo principal de esta asignatura es dar a conocer los fundamentos teéricos-practicos de los diferentes
procesos/técnicas culinarios/as béasicas que se aplican a los alimentos y su efecto en las propiedades de los
mismos, asi como su optimizacién para garantizar la obtencion de productos seguros y de calidad. Para ello, se
deben:

- Estudiar los procesos culinarios bésicos.

- Conocer las principales transformaciones que sufren los distintos componentes de los alimentos, y que
determinan sus modificaciones fisicoquimicas, bioquimicas, nutricionales, y organolépticas, con la aplicaciéon de
las diferentes técnicas culinarias.

- Conocer la distribucion, organizacién y funcionamiento practico de los espacios culinarios.

CONTENIDOS

1. Contenidos teodricos

- Introduccion a la Tecnologia gastrondmica; Concepto y objetivos de la Tecnologia aplicada a la gastronomia.
Restauracion: objetivos. Fuentes de alimentos.

- El espacio culinario: desarrollo histérico. Caracteristicas y normas.

- Operaciones y procesos basicos aplicados en gastronomia. Conservacion de materias primas. Operaciones a
temperatura ambiente. Operacionescon aplicacidon de calor: tipos, modificaciones en los alimentos y su aplicaciéon
gastronomica.

- Restauracion diferida.

2. Contenidos practicos

El objetivo es aprender la preparacion culinaria de los alimentos, desde la recepciéon del producto hasta su
presentacion final en el plato, conociendo los puntos clave de una correcta manipulaciéon mediante la realizacién
de preparaciones culinarias basicas/ Sistemas de coccién tradicionales.
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OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Fin de la pobreza

Salud y bienestar

Energia asequible y no contaminante
Produccion y consumo responsables

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)
Los materiales de trabajo se encontraran alojados en la plataforma Moodle.

Adaptaciones metodologicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

A los alumnos a tiempo parcial se les facilitard el seguimiento de las actividades programadas, en la medida de lo
posible y siempre que sea compatible su disponibilidad en el tiempo.

En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguiran las directrices aportadas por el
Servicio de atencién a la diversidad de la UCO

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Total
Actividades de evaluacion 2 2
Leccion magistral 16 16
Taller 6 6
Trabajos en grupo (cooperativo)

Total horas:

Actividades no presenciales

Actividad

Busqueda de informacion 10

Estudio 35

Total horas:
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MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Casos y supuestos practicos

Manual de la asignatura - http://moodle.uco.es/
Presentaciones PowerPoint - http://moodle.uco.es/
Referencias Bibliograficas - http://moodle.uco.es/

Aclaraciones
En la plataforma Moodle se habilitaran espacios especificos para alojar el material empleado en la asignatura. Se
pondra a disposicion todo el material complementario que se considere que el alumno pueda requerir.

EVALUACION
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CB2 X X X
CB5 X X
CEl11 X X
CGl11 X X
CG3 X
CG4 X
Cco1 X
CcU3 X

Total (100%) 50% 20% 30%

Nota minima (*) 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Método de valoracion de la asistencia:

e sumara un punto a la calificacion final si se asiste a o de las actividades presenciales.
S toal 1if] final te al 80 % de 1 tividad 1

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

En el apartado de informe/memoria de practicas se evaluaran las actividades practicas correspondientes a las
practicas culinarias (talleres). Los porcentajes indicados, son orientativos y pueden variar en funcién de las
practicas que se desarrollen durante el curso, de la complejidad de los mismas, o las dificultades imprevistas que
se presenten en su desarrollo.

La evaluacion de los conocimientos y competencias del alumnado se llevara a cabo a lo largo del curso mediante el
seguimiento de la realizacion de talleres, supuestos practico y trabajo cooperativo asi como mediante examenes
escritos.

Aquellos estudiantes que en alguno de los instrumentos no alcancen la nota minima, y por tanto no superen la
asignatura, aparecerd en el acta con una calificacién de 4, SUSPENSO. En aquellos instrumentos en los que esta
se haya alcanzado se le respetara durante el curso académico.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

A los alumnos a tiempo parcial se les facilitard el seguimiento de las actividades programadas, en la medida de
la disponibilidad de tiempo y espacio. En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se
seguiran las directrices aportadas por el Servicio de atencién a la diversidad de la UCO.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacién de estudios:

La evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria extraordinaria de finalizacién de estudios se
realizaran de acuerdo a la normativa vigente de la Universidad de Cérdoba. Las pruebas de evaluacién se
realizaran en las fechas indicadas al efecto por el centro.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segun el Reglamento de Régimen Académico, con una calificacion igual osuperior a 9, podrd otorgarse a los que
obtengan las calificaciones mds elevadas en todos los instrumentos de evaluacion. En caso de empate serealizard
una prueba escrita.

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

- Bello Gutiérrez, J. (1998). Ciencia y tecnologia culinaria. Diaz de Santos, S.A. Madrid. Espaiia.

- Coenders, A. (2004).Quimica culinaria. Estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de
cocinados. Acribia, S.A. Zaragoza. Espafa.

- Coultate, T., Davies, J. (1997). Alimentos. Lo que conviene saber para una alimentacion correcta. Acribia, S.A.
Zaragoza. Espafa.

- Felipe, C., Felipe, J. (2004). Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria. Editorial International
Thomson Editores Spain.Paraninfo S.A. Madrid. Espaiia.

- Gonzalez, 1., Mataix, J. (2008). Alimentacion y dieta mediterranea. Instituto Europeo de la Alimentacién
Mediterranea. Consejeria deAgricultura y Pesca. Junta de Andalucia.

- Montes, E., Lloret, 1., Lopez M.A. (2006). Disefo y gestién de cocinas. Manual de higiene alimentaria aplicada al
sector de la restauraciéon.Diaz de Santos, S.A. Madrid. Espaiia.

- Ordovas, J.M. (2013). La nueva ciencia del bienestar. Nutrigenémica. Planeta (Critica), S.A. Barcelona. Esparfia.
- This H. (2004). Los secretos de los pucheros. Acribia, S.A. Zaragoza. Espaiia

FRSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES
WWW.UCO0.€S DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

EI facebook.com/universidadcordoba

@univcordoba uco. eS/gradOS

ORDOB:
v CORDOBA



FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

2. Bibliografia complementaria
Se indicara en su momento en funcién de las oportunidades, o necesidades de complementar la bibliografia
principal que puedan tener los alumnos en general, o algunos alumnos especificamente.

CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Fecha de entrega de trabajos
Realizacién de actividades

CRONOGRAMA

(cooperativo)
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Actividades de
evaluacion
Trabajos en grupo

12 Quincena 0,0 | 3,0 | 0,0 | 2,0

22 Quincena 0,0 | 40 | 0,0 | 0,0

32 Quincena 0,0 | 3,0 | 0,0 | 2,0

42 Quincena 0,0 | 3,0 | 3,0 | 0,0

592 Quincena 0,0 | 3,0 | 3,0 | 2,0

72 Quincena 2,0 | 0,0 | 0,0 | 0,0

Total horas: 2,0 16,0 6,0 6,0

Las estrategias metodolédgicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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